;«,Www.cottoecrudo.it 
COTTOLCRUDOI Più di 5.000.000 divisitatori al mese! 


Sprea 


Non 
abbiamo 
segreti 


La qualità 
prima di tutto. 


Monde 
ll pet food che parla chiaro 


Scopri Monge Natural Superpremium. 
I croccantini con la carne come 1° ingrediente, 
senza coloranti e conservanti artificiali. 


SOLO NEI MIGLIORI PET SHOP E NEGOZI SPECIALIZZATI. 


MADEINITALY 


La famiglia italiana del pet food 
pizza 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 
CCR 


Scansiona il QR Code | 


(5 
(6 


ai 


TO cette cche di spore - Lasagne, conrelioni e frdati dl boo 
prozia 65 


di gti 70 


Tonballni di lasagnette ai ai piopparelli Zi 


ia epinoli TZ 
conceda =“T3 


Ca 74 

Torballo di pasta alla calaliuse  T5 

Nuvol al cartoccio 76 

Farfalle qratinate ai pistacchi A 

MITA i | 
VA 


CANNELLONI 


Fiac io cf SO\ 


FANTASIE AL FORNO 


CONTEST TRADIZIONALE % sto e Qudo 


PARTECIPA AL CONTEST! 


Il nostro sito Cotto&Crudo.it, con oltre 5.000.000 di visite al mese, è il portale 
delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova le tue doti da chef sfidandoti 

conii nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa anche tu. 

Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate di cucina! 
In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo.it! 


COME caucmne LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 2) Carica il documento di testo con ingredienti, 
veloce con l’Invio Semplificato, bastano 3 mosse: dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 


1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 
con “invio semplificato” in pochi minuti. 3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 


NOME E COGNOME*: 


N 


per la tua ricetta 
TITOLO RICETTA: 


Indica ingredienti 


INGREDIENTI E DOSI: e dosi della ricetta 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencanto i passaggi 


PREPARAZIONE: Carica le foto 


in .jpgo .pngein 
alta definizione 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA), 


(SCEGLI UN IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUONA QUALITÀ MAX 8 MB) 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file Nessun file selezionato 


(* CAMPI OBBLIGATORI) Scansiona 


ca il ARcode 
1a per accedere 
: direttamente 
al sito. 


DI 


di Rabboela Fortunato | 


200; egli 0 ii Cieli È ‘Shi Qoro 


Pt ly guooa tagliata cubetti, dolio amelà colla, agi gloria podole 


Fate tosolne la crolla titata con lolto 
aggiungete lv guceara cubelti e laegua calla 
fino a cgpuoda; salate e fate cuoca gamma 


proviscaltato a SO © por TO minuti 
Hhomatee lasciate stride pina di 


laglianla; lasagne con gueca e salsiccia sono 


Strati di pasta alternati a gustosi ripieni, il tutto cotto 
e dorato in forno... in fondo la lasagna è tutto qui, 
ma ogni regione ha la sua versione e ogni mamma 

apporta le sue personali modifiche, aumentando quindi 
in modo incredibile il numero di possibili varianti. 


Lasagne 


ee 500 g di lasagne fresche, 500 g di besciamellu Faumigiano, olio, sale 3.4. 
RL Fu il sugo, 200 g longa di maiale tritata, 200 g di mango tritato, SO 9 di prosciutto 
nudo (in unica betta), 100 4 di salticcia, 400 4 di pomodori pelati, 21077, di pancetta 
2 cipollotti, I gambo di sedano, | carola, 250 nl di vino 1080, Sale è olio 3.6. 


passati alpassaverdue) unpo datgua, 
di Sale e proseguiamo la ooliuaa 


» © EAONCS 


e indicava , 


a 


Lasagna al pesto 


3DO g di lasagne all 1000, 40 g di pinoli, 100 g di basilico, 40.g di Pevino guttiginto, | 
SO nl di olio stravergine di oliva 2 spicchi daglio, sale 


ut ; 


LASAGNE 


di pasta è pdliamo gli strali fino a 
una spolseala di Lioorino e facciamo 


gralinare in bono a 200€ pe 
(O minuli, 


S 
e ara conchii od 


Lasagne 
Lasagne al salmone e popeoni 
fg 500 9 di lasagne, 4 litro di besciamella, 200 g di salmone affumicato, È 


| peperone vade, | peperone giallo, | peperone tosso, | naggetto di rucola, 
olio wtravegine di oliva, sale fino, pepe macinato 


Quidi egolano di sale, pepe e 
Mettiamo la besciamella suna ciotola 

eda qui versiamola lodamente nella padella, 

insione con il composto di pertroni e Salmone e (i 
Facciamo lusare le lasagne, 


caldo a 200€ por [5 minuti. 
Iutarto, (aviamo, asciughiano 


e 1 boglie di pasta fesca, 200 g di filetti di sogliola, | line, (5 g di pistacchi squsciati 
Na 3O g di olo di oliva, | cipolla, 2 palate, pepe in grani, sale 


Pipariamo lolio al lime tagliando a 
felline il lime e mettendole a poso pe 
2 ose coperte di olio in forno caldo a 
fi SO Craltunine biltiamo il succo. 
pi 


Be; 
| uniamo i dadini di patale e cuociamo 


MI 
di sogliola 
ii 
e continuiamo la 
coltura per altri D 


Lasagne 


ee corea 


pe 300 g di lasagne pronte, 500 nl di besciamella, 2 guochine [costa di sedano, [pyperone giallo 
Aa [peperone tosso, |melangana, | carola, | cipolla, basilico Lusco, 2 buste di gaffinano, 
vino bianco 52000, olio elravegine di oliva, 100 g.di Parmigiano reggiano grattugiato, sale, pepe 


Luviamo ly melangana etaglamola mescolando; usoliamo di sale e di pepe, 

a dadini, facciamo lo stesso con ipeuoni e Lasciamo cuoce abamna bassa 

il sedano, dabo avedi ber lavati emondali, poralti (Ominudi poi versiamo luno e 
lasciamolo 


a 200€ pe (5 minuti, Sewiamo 


bi verde 
ar sc 


IO Sboglie di lasagna verde allsovo, 12 carcioki, 2 limoni, | ejpolla 3O g.di Parmigiano qrattigiato, 
FOO nl di kate 209 di barina 204 di buo 209 di bunghi secchi I maggetto di preggemolo, 
300 nl di brodo vegetali, 269 di olio ebavagine doliva, sale, noce moscata 


Métamo i bughinannolo escaltiano  Ungiamo con lolio tinablo nategla: 
uniamo la karina e baliamo; vessiamo illalte 
ua ARA 
MRI. za 
saperne til amigo e conse 
dinocemoscala, 
Mondiamo i carciobi dimnando le 
fogli estone, lepunte elfondo; lagliamoli 
a mel, pultamoli dal fino, albettamolie 
Avucciamo ci 
biliamo le 


| Slim 20 dio au 


Lasagne 
Lasagne golose 


e 600 g di pasta per lasagne, (00 el di besciamella, 100 g di came biita di margo vitello, 
se 100 el di salta di ponodoro, | epolla bianca, | garbo sedano, | carota, 3 fogli: di loro, 
olio shasagine di oliva, Paanigiano grottegiato gh, sale Bino, pepe nero 


Propariamo ima il i pulndo Salo epepe è lasciamo itipidue, 


biimente nblo dolo (puchéronsattaclno), «Lt 
olio e sofbiggiamo a buoco medio le 

ungiamo tutta la came ita, 
| mescolando conun cucchiaio di eno e 


Ou vesiamo la salta diponodnoe — unostialo di pasta sapa, poi aneora unpo” 
BO minuti a buoco basso, poi egolamo di 


Lasagne agli asparagi 


(hg di asparagi, 250 g di lasagne fresche, 4 rametto di tino, GO g di bano, 
3 ewcchiai di olio, sale e pepe z.L. - Pa lu besciamella; | l di latte, DO gi fina 
100 g di luo, 2 cucchiai di Firmigiano, noce moscata sale 


Pa la besciamella scioglano il 
baro in una pentola, versiamo lla 
la farina in una sola volta, Lacciamo: 
dostare è aggiungiamo il latte a bile 

A mescolando fino a che non si sarà 
addensala; saliamo e profumiamo con 

| noce moscala, 

nio pnertaltato a 60€ por cinta 30. 
Plano gli asparagi è uociamoli GO minuti (se ventilato a [90°Ce 
ar bastano cinca IO minuti) 
aglamo k a cinca D om è 4 
n 4i i (Lr e 
di minudi i gambi affettati in TO g 
di Burro e saliamo. 
Facciamo lu stessa cosa in unaltia 
cucchiai di olio e della besciamella, 


Lasagie 
Lasagne attori di queta 


16 fogli di pasta secca pu lasagne, TO di fiori di gucca, S guochine, | cpolla 
olio sta vergine, Firnigiano 3.h., sale - Pe la besciamelllu: 500 nl di latte 
TO g di farina bianca, noce moscata grattugiata, olio etravegine di oliva, sale 


ai 


Lu un pertolino alto mettano buia 
elanocemoscala, mescoliamo bene con un 
cucofizio di lano, acendiamo lbuoto e 
versiamo a flo il alle, sempre mescolando. 


| sorga mai Snellire di mescolare bnehé la 


| Quando la besciamella si è cafbeddata 


Cuemosa e ollenene una crema velbala, 


Ablettamo lo guochine conl 
mandolina, dapo averdo lavate ed diminalo 
l'estmità ebacciamole ammorbidne n una 
due cucchiai diolio ewpizzioo di salt 


Sieguiano i bosi di gue dr 


ser 


IO fogli di lasagne, 350 g di pastalt di pomodoro, 30 g di concetiato di pomodoro 


260 g. di lenticchie di Castelluccio, | carota (garbo di sedano % cipolla, | bogla di loro: 


olo 


ne dol, sale: - Po la besciamella; 600 ml di lutto, TO g di farina bianca, | 


sofliggae nun tegame le vede (sedano 
carola e cpolla bitatt) con la Logla di 


DI alloro, quiandiaggivagiano leloticohiee 


facciamo insaporire qualehe minuto esi 


Vesiano l sala di ponodoro, 


| concertato ebacciamo cuscae lodamadte 


conilegpechio a duoro dolce per almeno 

BO miruti, Aghi de sale 

Ly un portoliro alto mettano TOgdi 
farina, 2 cucohiai di olio, wi piggico di sale e 
wypo di notemoscala mescoliamo bere con 
un euechiaio di legno, accondiamo lfuoco e 
altiamo cuoce su fuoco 


Cuando la besciamella si è 
condeda più tremosa è ottone una Cama 
celata, quindi toiamole da parto 
Losiamo la pasta po Omini 
atgua salata, scoliamola e todiamo le 


ETA 


g ù È Lj 


Oiamo una elia e nizionogli fat 


LASAGNE 


nuovo co boglio di pata, besciamella, tagi, € SI) 


e ragidi londicohie mischiati sione, 
Lfoviamo a [BOC pa 3O minuti, 


Ple nor far attaccare la pasto quando lo ls 
iffiiiono lizza ble ho di cho 


SES 


Pa 
è ASS 


td 


À 
4 
A 


- iS] 
oe a - 


- 
| 
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si 


A 
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Lasagne 


ser 
250 g di Éoglia per lasagne, 2 pori, 2 copi di radicchio, 500 4 di pokpa di gueca, 
Famigiano eggiano olio eda vergine doliva, Sale, pepe neo 
Pu lu besciamella; 500 nl di latte, O g di farina, | cucchiaio di noce moscata sale pepe nero 


sale e pere, per [O minuti cinca, 


3OO g di farina 00° 3 uova, sale, olo atravegine di ola, 200 g di pomodorini, 
Pai 2 melangane, [00 4 di Fauigiano reggiano, | moggandla, abbondante basilico, 
Pa lr besciamell: 250 nl di latte, 209 di buo, 209 di karina, ppe salt e noce moscata 


burro ebarina e cuociamo fino a bollore 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 


di oliva e basilico per cinca cngue minuti a i Vi centi; amiata 
bamma vivace e saliamo, ind RA 
dadini e, in una padella, cuociamole conun 


300 g di farina 00) 20 g di preggenolo, maggionana è tosmarino tati, 3 uova 
olo ebiavagne di oliva, 400 g di palate a pasta gialla, 2509 di tobiolt 
200 g. di Yietaolu, S pomodori rosi amati FO g di Paeorino romano, boglolne di maggiorana, 


pasti togli | 


ZIA; bacciamoli 


con stracchino 
Si 


de 6 fogli di pasta alluovo po lusagne (cnea 300 9), 3 guochine, 200 nl di panna fresca 


I naggatto di tucolu 250 g di stracchino, O 9 di Parmigiano, olio di oliva, sale, pepe 


Lasagne 
Lasagne coniglio e piseli | 


Cor 500 g di pasta alluovo pu lasagne, O00 g di piselli, D00 9 besciamella, 

6 400 9 di coniglo, SO 4 di Fimigiano reggiano 00 g di bumo, olio elravegine di oliva, 
| tametto di salvia, | ametto di rosmarino, | maggelto di basilico, | cipolla, 2 cipollotti, 
2 dl di vino bianco, 2 dl di brodo vegetale , sale, pepe 


| pelo minuti 
di coltura, 


probl e disponiamoci 


uno Salo di pasta per , Cuema di 
piselli, besciamella, formaggio e dadolata 


de 


100 g di pasta per lasagne, 500 g di 


Go legni, | sc, 


20 foglie di basilico, 400 nl di tt, SO 9 di farina 40 4g di bumor sale, pope, 
noce moscata, 50 g di Faumigiano reggiano, olio etavergine di oliva 


Laviano e tagliamo a net i 


| Ta ana padella antiaduente nettano 


| oliva è, quando è ben caldo, luffiamoci i 


pomodorin i: cucciamoli a fiamma vivace 


| con qualofe foglia di basilico, Sale © pepe 


Prapaniamo la besciamella postando 
a bollore il lalte mente inun padelino a 
burro e versandovi la Karina, 
Vosiamo ora il latte portato 

a bollore, mescoliamo bene con 

una busta e continuiamo la 


Lv ogni cocolte nettiano un po di 
misura, dei pomodorini spadellatli, basilico 
fresco e un paio di fettine di scanorga. 
Mlimiamo con besciamella e 
facciamo Fo O strati per ogni cocotte 
abbondante Fanmigi ilo. 

k J cocolte emetiamole 


Lasagne 
DA UE Can CAGEIMAa 
Valar ‘ok 


A 


cancioti 


500 g di pasta fresca per lasagna, 500 g di lopinambur, 5 carcioki [5 9 di preggenolo, 
2 tametti di rosmarino, 2 spicchi daglio, 3 limoni 200 nl di panna, SO g di Fanmigiano 


gpaltugialo, (20 9g di ricotta Kagionala, 40 g dolio etravergine doliva, sale € pepe 


Mondiamo i carciofi, togliamo le 
spine, lagliamoli a metà e afbelliamoli.; 
melliamo i carcioli in una ciotola con 
acqua e Succo di limone per una decina di 


| minuti e poi cuociamoli al vapore, 


Sale e pepe macinato dl momento. 


oglamo l'tosmarino e laglio è 
di coltura, 
Scalliamo (5g dolio nua 
casseruola, vesiamo la cuema di 
lopinambut, la panna eil Parmigiano, 
Saliamo e finiamo di cuoce a fuoco 
basso per altri [O minuti, 
Piepaniamo i piatti (cesstortialcaloe) 
logliamor le foglio di poteva mali, pabiama 
iprimi Speggi nllacqua bollate per un 


a 200€ pa G-6 minuli epoi 
portiamo direllamente a favola. 


se 


LASAGNE 


400 g di lasagne vendi, 20 9 di farina 00° 20 9 di Faumigiano, © 9 di origano, 
3O g di bumo, Jpomodori amati maturi, | melangana linga, | moggarella di bufala, olio di 
semi darachide per buiggor, pepe grani, sale fino e grosso 


grattugiato, 
Goro dibaio nana i 


Lasagne 


Lasagna di carasar 


200 g di pare canasaw, 3OO g di fagiolri, (DO g di Pieorno sudo, 40 g di pistacchi, 
noce moscata i» poluere, pepe in grani, sale 


Palamo i fagiolini dininardo l 
1 senso della lunghegga, se Sono piccoli e 


dolcemente in una con 20 g di 
burno per alcuni minuti, mescolando con 


LASAGNE 


9 Logli" qrandi di pane canasaw 2 maggi di cime di rapa (/4 hg già mondata) 
olo eavagie di clua, | spicchio daglio, sale - Fr la besciamella: 500 nl di latte, 
40 g di olio ediavagie di oliva, SO g di barina di ; , [piggico di noce moscala, sale, pepe 


Mondiamo e lviamo le cime di o 
rapa lagliamole fremente e cuociamole in sega tomperli 

3 cuechiai dolio e lo spicchio daglio SA 
(che poi andià dininato) aggiungono faminando con canasau, wvflo dolio è sale, 
poca acqua se necessario, Passiamo al fonogià callo [BOC 
Sualamo e tniamo al callo: 
la verdura deve essere colla, 


Lasagne 


| 400 g di lasagne, (DO g di sella al naturale, | carola, | cipolla, | ganbo di sedano, | 
de | foglia di alloro, 100 g di salta di pomodoro, 2 chiodi di 
Faumigiano 5.4., sale pepe - Pea la besciamella; 43 l di lutto di soia, 
5 cucchiai di olio edravegine, d0 g di barina, noce moscata, sale 


La nascita dei cannelloni è relativamente moderna: 
si deve allo chef campano Salvatore Coletta che, 
nell'agosto del 1924, ad Amalfi, portò per la prima volta 
in tavola questo formato di pasta ripieno 
e condito con il classico ragù alla napoletana. 


CANNELLONI 


pe 5009 di camelloni, 200 g di besciamella - Fed ipino: 60 9 di bunto 200 g di pofpa di maiale 
see (50 9 di sabiiecia, 100 g di prosciutto e modtadella, [parino, 2 uova 2 oucobiai di Faumigiano, 
pepe © sale, Ja bicohire di latte 2 foglie di alloro - Fa il'agù: 400 g di came macinati, 


| costa di sedano; > cpolla, | carola, (50 g. di patate di pomodoro, 14 bicchine di vino tosto. pepe © salle = 


Pgpariamo il ragù tagliando a pegità 
le vendure e rosclandole con la care, 
AHuniamo con il vino, saliamo, 
pepiamo e aggiungiamo la passata di 
| Facciamo rosolare nel buo la 
carne di maiale lagliata a peggeli, e due 
a peggelti la saliiccia 
spellata, il prosciullo, lamortadella è il 


Tloviano x 180: 13) | 
dorala e cuoccante, 


Ly Ital quando sporto di asi i 
ubrisco, princi pagina 


350 g di Kogle di pasta busca 500 g di spinaci, 400 g di ticotta 40 9 di Farmigiano content 
graltugialo, 500 nl di besciamella, noce moscata, sale fino, salta di pomodoro, foglie di basilico. 


prepasali 
amo con uno Salo di 
besciamella e melliamo in boro già caldo a 
200€ por 20 minali, 
Uha volta estratti coniamo i 
cannelloni con Salta di pomodio e foglie 
rn le Loglie di basilico 
besca, 
pane 
ig 
su un panno 
mei 
di comporto uogribloglia 
quindi arololiamola con 
mei... 
canrellone 


RAI 
Db 4, 9 lo ) chi , 
Li ponconga di rasi postano PG" 


CANNELLONI 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
ME brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


Conellni 
Carrelloni con di scia 
e besciamella davena d 


Pd 12 camelloni secchi, 250 g di fiocchi i di soia, | cipolla | carota, | ganbo di sedano, 


250 g di pofpa di pomodoro, 100 nl di vino rosso, | piggico di origano, ltamitto di timo, 
qualehe Soglia di basilico, tale, olio wo - Fa la besciamella: 500 nl di latte di avena, | 
50 nl dipana di avena, 10 g di olio dolva, TO g di kecola sale è noce moscata 


Prpariamo lag facendo 

un bilo dolo, la cpolla, la carola è il 
sedano, i ibiocali de soia a 
Uino lapo diporto 

po dacqua, mescolano 

medio-Ma, SN 


AL VIETA 
a [SO € per cinca: TO minuti, 


che può essa una 
Patto che nasce dalla catino 
rali o presa 14 pnl 


320 gli cavelloni di giaro duo, 100 9 di lroccoletti, (OO gdi i quochine, 0g di ricotta, 
2509 di besciamella pronto, 504 di Fanmigiano grattugiato, (04 di burro, l uovo, pepe in grani, 


noce moscala iv pole, sale, 30 g di pinoli 


VID condimento 


lostiamo i pinoli qualche minuto binché 


Saranno dorali e teniamoli da parle, 
sn abfondante 


sale, pepe è un piggico di 
noce moseala, 

Si 1; Le (, 6 
con il pieno così ottenuto 


e disponiamoli afliancali 


in una imburrata, 

© pan sa an 
spolverata di Farmi 
IAT E 
Togliano dal forno e mettiamo 


ser 


400 g di Kogle di lasagna aluovo, 100 g.di queta 3OO g di porcini peschi 
(50 g di tobiola stagionata, TO g di Fiumigiano, olio edhavagne di ola, FOO nl di latta 
3O g. di farina, 3O g di buo, 2 spicchi di aglio, noce moscata, salvia, toSmanino, sale, pepe 


GI porta aggiungiamo emdà obiola 
una padella mettamo.w goccio di olio Ge 
di salvia e rosmarino, facciamo donare; bolladepoi mettamoli wacqua Yedda, 


Filanoi ida ce farcia eavololiamo su se Lessa lu pasta, 


Prapariamo ora lu besciamella 


Avo. 
RR farina e unendo il attetispido a Klo consale, 
ibenghi: facciamoli dorate per Dminuli, 
saliamo pebiamo © spegniamo, 


ne gio Gale st EO00 a 


pri i 


veniva 


aa 


300 g di fesa di lacchino, l uovo, 4 cpolla, 40 g di mollica di pane, 2 cucchiai di latte, 
2 cucchiai dolio doliva | tanelto di toSmanino, salt è pepe, (00 g di besciamella 
Feo la pasta; 3OO g di farina, 3 uova, l ametto di salvia 


Se abbiamo tenpo di prevarane lu pasta arrololando la pata è serandone 

‘amo lu farina conleuconele delicatamente i bondi (idem nel caso di 
oglie di salvia tutato fremente, quando 
ed elastica luiamola con il 


: mallanello allo spessore di Fmmelaglamola 


in 5 quadrati di (2 am cnca di lato, 
PURA; pirata 
MR 
cjpollu, poi bacciamoli appassie 
a 
Io 
iper 
n, li mollica di 
I 


ala) label, 
WIP 
di pasta, spalmiamolo, quindi 
prepariamo i cannelloni 


Per dare più 
più pala questo piatto 
n ai e 
pere cury, sciolti nel latte 


Cavelloni 
Cannelloni con vbette 
se G 


12 cannelloni da lessare, 500 g di belle, 200 g di ricolta, 100 g di Grigongola, 
60 g di Fiumigiano reggiano grattugiato, 3O g di farina ‘00 3O g di fumo, | uovo, 
500 nl di latte, pepe in grani, sale 


Luwiamo le abete è biccianole ÎLesiamo a metà cottura i cannelloni, 
cuocere per D minuti n poca atgua scoliamoli e passiamoli sotto acqua fredda 
Salata, poi scoliamole, Striggiamole e per fumare la coltura. Mai 
Uuliamole con una mezzaluna 0 un mie, Fiano Conde ZO gd bi 
| Passiamo la ricotta al setaccio, una casseruola e aggiungiamo la karina; 
in una Ciotola capace e cuociamo a fiamma bassa per © minuti, 
I incorporiamoti le ebete, dl Parmigiano, poi versiamo il latte a filo; alziamo la 


Se fiamma e facciamo sobbollue per circa 
n 


Con un 


se S foglie po lasagna, | radicchio di Teviso, 200 9 di Taleggio, 100 nl di latte 


3O g di bumo, SO g di farina, sale, noce moscata, olo ebravegine dolva 


a [SOC 
e melliamo metà della besciamella sl 


= 
S 
E 
SS 
= 
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Cannelloni 


J uova, 400 g di farina tipo 00) olio whavegne di oliva, | spicchio daglio, 


3O g di biletti di acciughe, 3O g di capperi, SO el di salta di pomodorini, SO g di olive noe, 
750 g di ticolla, origano, | ppprontno fresco, sale fino 


farina a fontana, aggiuagiamo le uova, wr 


tuando la farina verso il colo. 
Luoriamo bene il tutto con lemai, 
Reano 


Wen. 3 AA 
pe HO rinali, 


del tuto di olive e Capperi e un piggico di 
origano; neseoliamo bene il lutto Con un 
AHucciano laglio etutanolo frenate 
Facciamolo osclneinunblo di olio con 
Lungi & acciuglee 
Veasiamo ona la salsa di pomodorini, 
poraggiagiano un pigico di rigore 
e lasciamo cuocere a fuoco basso per (5 
moudi, mescolando di tanto intanto, 
Lpradiamo la pasta e eluiamola con 
dmaltoello, sl piavo legante rasato 
bro acline na Kogla mollo selle, 
Con una rotella liscia, lagliamo la 


Sfoglia in ellangoli da (20 em 
dAsbibuiamo nel contro di ngri foglia 


OMGOno, guinse 
fomo a ISO C pe 20 minuti cinca, 


Canelli alla sovedina 


ITA 2 fogli di pasta per lasagne, 200 9 di ricotta, 200 g di saltiecia, 250 9 di besciamella, 
200 g di ricotta salata, | moggarella, 250 g di Faumigiano, | scatola di pelati 


e cuociamola in vcopiiamo con abbondante pomodoro, 
una padella antiaderente con un filo di besciamella e Farmigiano quattagiato. 


olio atiavergine di oliva fino a quando 
sarà ben osolala, 


CANNELLONI 


con la salsiccia, la 


Vuoi IRRAUE, 
ricetta sa bystep? | 
Inquadra il @Rcode | 


ser 


5004 di cavlloni, 5004 di tobu fesco, 500 g di spinaci (0 ubette), 


Da Cna noce moscata 8.0, olo atravegine doliva g.0., 
2 Ul di vino bianco, sale, pepe 


A ro 


ia ADE 
MERIISA E 


caldo e cuociame 


500 g di pasta alluovo per lasagne - Pv la besciamella; 40 g bumo, 3O g farina, 
500 nl di latte, | pizzico di noce moscata, sale, - flora 300 g di ricotta vaccina, 
lhg di prati, 100 g pomodori Clegini, Ve, Fanmigiano grattugiato g.b., pepe iv grani, sale 


Lasiamo i bogli di pablarivacqia lita di besciamella) che l conforga tv misua 

per20 Fmiuli Seolamoli con un tagno © ore 

ricaviamone poi delle Stusce di Go em cinca, e WE Cinta 
A SO 


CANNELLONI 


e 400 g di cannelloni, [DO g di pelto di pollo tritato, (00 g di prosciutto colto a dadini, 
ser 200 9 di biete da taglio, 200 g di ricotta vaccina, 200 g di passata di pomodoro, 
(00g di formaggio Grana, 20 nl di olio edravegine doliva, 3O nl di Marsala secco, 
3O g di bumo, l uovo, | cipolla media, noce moscata in polvere g. 6., pepe, sale 


Lesiamo i cannelloni n acqua inpadella unta dolio, uniamo il petto 
bollente salata, scoliamoli dl date, di pollo tilalo, l prosciutto a dadini 
passiamoli sollo atua fuedda, e facciamo rosolare il tatto. 

x melliamoli ad asciugare Saccati ha loro Dagniamo con il Marsala 


Su un Canovaetio, e lasciamolo waporare, 

Resoliamo di sale e pepe, quindi 
pomodoro e uotiamo pe 
SO minuli cinca, 
Lr una ciotola 
le eubette lessate, Slriggale è 
builate con la ricolta, lusvo, 
metà del Guana grattugiato, 
sale, pepe e un pizzico di noce 


200 Clo 10 mira 


CONA arlichi, è possibile 
sostitine il nia 


pid ig sigaglie di pollo fiati 


E sufficiente nominarla ed è subito festa; il profuno 
della pasta al forno ci catapulta indietro nel tempo, 
alla nostra infanzia, ai grandi pranzi domenicali 
in cui la teglia di pasta arrichita di ogni “ben di Dio 
era la regina indiscussa della tavola. 


99 


FANTASIE AL FORNO 


Fantasie al fono 


e 250 9 spaghettri, 200 g di Faumigiano, 4 olive noe - Fu U pesto: | maggetto di sutoli, 
Na 40 g di PBoorino, { spicchio daglo, 40 nl dolio edtravengine di oliva, sale Lino è qroso 


Prapariamo il pesto titando in un dividianolo in quattro porgioni è, sopra 

mier le foglie di ucola con un pizzico una leglia rivestita con carla da fono, 

aglio buocialo. formiamo dei dischi, quindi premiamoli 
Cuociamoli in fono a 200° 


(50 g. di farina 00 / 900 g di queta [50 g di brodo vegetale, (00 g di latte, 
nes gualtuziato, I uova, noce moscata pepe in grani, 


lessa e, in un mixer, fulliamola con 
brodo vegetale, “i 
i desa a seconda dei nostri 

ebollizione l latte con burro, sale e (00 Diuiliano lo cuna di quota i piatt 
| ml dacqua, o scodelle da omo, aggiungiamo le 


la Barina setacciata chicoe, conriamo con amaretti sbriciolati | 


emeitolamo fino. che d compito i e graliniamo a 220 binché la pasta 
stacoherà dallo pareti, i 


GI) 
sn sail a aber apprra Yeddo 


ei.) 
noce moscala, na 
Ibn mettiamo 


Composto in una tasca da 


FANTASIE AL FORNO 


Fantasie al ono 
dl bono 


320 g di pasta calamarala, 3 guochine | melangana grande, [pgpeone, I carote, 
200 g di besciamella, 30 g di Flumigiano, 


Luwiamo le guechine iLpeperone è la 

melangana, quindi lagliamoli a dadini di 
centimetro, 

Tirol N... 


poi con. Paumigiano quindi 
cuotiamo in forno a (SO Cpe 


Calamarata piccante 


| 320 g di pasta calamarala, 3 carote, 3 guechine, | melangana 910550, | ppprtone, 


ponodoto pelato 4, 2 foglie di alloro, cumy, paprita, peperoncino, olo eavegine di ola, 
sale, pepe, 30 g di Faumigiano eggiano - Pa la besciamella: BOO nl di latte, 


30 9 di bumo, 3O g di farina, note moscata 


Pilamo & carote, taglanole a fatine, poi 


a dadini piccoli , 
Moe. dimniamo le 
estremità e riduciamole anofesse a picooli 
dadini; facciamo lo tsso con lamelangarae 


Lv una padelle artiadorontenettamo 6 
papika epovetoncino n polune ebactiamo 
lufbiamocipoi le verdure, baliamo e Cuotiamo 
per FO minuti, 

Lv un padellro brociamo bondae il buo è 


cuociamo lu pasta molo al derte (nino 
Friuli prima dla cotta) e condiamola 


coniliagà, 
distubuiamoci lupasta con le verdure 4 Sopra, 


Gratorsve nelfomo già calllo a 200€ 


FANTASIE AL FORNO 


Fantasie al fono 


200 g di farina bianca 00) (50 g di Faamigiano grattugiato, 100 g di fumo, 4 litro di latte 
dee Ji litro di besciamella, 1 uova, noce moscata, pepe, sale 


Mettiamo un pentolino sul 4ioco, inticpidio, successivamente 
Quando lattosio cbolliine n e il pepe, 
elbino è sciolto, ‘amo la fiamma, Riampoamo ; 
Uniamo tutta la barina setacciata è 

limpasto con una fusa o un cucchiaio 


; Sono necessari cinca (O minuli, 


ser 


Gocehi alla tomara 


750 cdl di ble, 200 g di semola 100 g di burto, [tuorlo ducvo, 
(00 g di Faumigiano grattugiato, note moscata, sale 


Facciano scalare, si buoco basso, sovrapponendoli ba loro. 
noce moscala, versiamo il semolino e avangalo è fiocchetti di burro e 
mescoliamo egicamente per tuilare cuotiamo in forno per 20 minuli a 
la gormagione di grumi, facciamo ISOC, bino a doralura, 


x addensare per (5 minuti, 


om 


| tuolo battito, il sale e 074, 


tenendone da parte T-4 oucchiai, 
ua teglia da bono, 


| vertiamoci linpasto e buellanolo fino a 


ollenere uno Salo 
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Fantasie al fono 


VI 3ge penne in Crosta 
207 dle 


2 
Aa 250 g di meggo pone, (00 9 di ricotta 100 g di Gorgongola, 100 g di scamorga, 
504 di Fanmigiano guattagiato 40 9 di buo, I maggelto di wucola, I tololo di pasta Sbogla, sale 


Taglano il Gorgongola a dadini 
AE 


ser 


300 g di farina bianca VO, 2 uova, 509 di fpinati, (00 g di pisello 100 g di cimette 


di hoccol, 40 g di moggarella, (00 nl di besciamella, 3O nl di olio edravagine doliva, 
2 carote, 2 patale a pasta gialla, S pomodori «ossi, | pperoncino, pepe, sale 


Prpariamo lu pasta ponendo la Analgamiamo la rimanente bivaglia 
di SA e 
diano ce com ui ae 
2 200€ par 15 mirati 


eZ .{;f 
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Fantasie al fono 


ai 


300 g di mafaltine, 200 g di came di vitello macinala, 100 g.di Caciocavallo stagionato, 


(00 g di ricotta tomana, Il di buodo di came, 50 9 di pangrattato (04. di bano, 3 uova, 
| ciuffo di preggemolbo, semi di papavero 5. (pepe iv grani, sale 


Luviamo, asciughiamo e titiamo con 
una leboglie di molo, 
macinala con un uovo, il pangraltalo, 
metà del Caciocavallo, metà del 
preggonolo bilalo e prepariamo delle 


Aattiamo l uova rimaste in nalta 


una macnala di poe e 200 nl di brodo, 
rimasto è, quando avà raggiunto il 
bollore, gelliamoci le polpettine di came, 


cuotiamole per [D minuti a fuoco vivace; | | 


scoliamole con un mestolo Koralo è 
conserviamole al caldo. 

Aessiamo lu pasta n abbondante 
acqua salata a bollore, scoliamola 


precedentemente imburrata. 

Disponiamo le polelte sopra la pasta, 
le uova Sballute e passiamo in forme 
a 220€ per 5 minuti circa, fino a 


della 
figlia 


e di sua 


RQuvioli di guoca gratrati 


400 g di farina 00° 300 g di gueca mantovana, 200 g di palate, 50 g di guechero 
Pai semolato, SO g di Grana padano grattugiato, 2 uova + 2 tuorli sodi, 70 g di buo, 
2 cuoohizi di semi di papavero, | cucchiaino di cavella in poluee, 4 cucchiaino di gngrio, sale 


a SOC pr IO minuti, 


n; dei piatti tipici 
wi di sono uno 
Paioli o tortelli cani A vana iv occagione 
ù ica e dinigio amo 


FANTASIE AL FORNO 


Fantasie al fono 


pe 350 g di pasta bormato tuote, 200 g di ricotta, 60 g di latte, SO g.di Flrmigiano 
ge gpaltugialo, DO g di nocoiole sgusciate, 40 g bumo, SO nl dolio alravegine di oliva, 


Aessiamo lu pasta i ablondante 
acqua salata e scoliamola mollo al dente, 


ind al fono a (SOC 
per (O minuti, 


250 g di pasta fresca po lasagne, 3009 di boccolett, 200g di bomaggio caprino, 
Pi S0g.di Taliggio FO nl di olo elravagne di oliva, noce moscala pepe tosa in giari, sale 


> 


crosta del Taliggio elaglamolo — RAS IMRE 


PECE. 
4 sale emescoliamo con un cucchiaio di legno: profila e disponiamo allinteno i fazzoletti, |. 
pieni; cuotiamoli in fono a ISO C pa 
(O minuti, finofé il formaggio sarà ber 
lo cimelte di broceolì avangale, 


FANTASIE AL FORNO 


Pie un pialto an 7 
, frà ticto possiamo gratinare 
SAiggolità do efgioto si cgraro 


Fartasio al fono 


na 


300 nl di latte, 120 g di farina, 50 g di Famigiano reggiano, DO g di buo, 3 uova, 
noce moscata, sale - Pe lu salsa; Ge ille 50 gd bo nea 


il Sale è la noce moscala, poi inigiamo a 
unine la farina e a giare velocemente in 
modo da ediminare i 


fono a 200€ pa Didi bnoa che 


serra 
Satin, 


me le eZ 


I kg di patate 200 g di farina 007 (00 g di prosciutto collo, 200 nl di latte, 

(50 g di Gavia grattugiato, 100 4 di toliolu a tocchetti, (20 4 di Grana padano, 
200 g di polpa di pomodoro, | uovo, TO g. di bumo, 2 cucchiai dolio elavagie di oliva, 
| ciubbo di salvia, noce moscata, pepe in grani, sale 


| Latiano le palle po FO mali Lesiamo gli gnocchi acqua saluta e 
; scoliamoli con un mestolo appia vengono a i 
conuno Salo di fonduta di formaggio, 


conil Para è Copiano, 
Crobano i foro a 220€. 
per (O minuti Scopriamo e lminiamo 
ln cottura per altri (O minuti, Infine 


FANTASIE AL FORNO 


Giuvina ela toliola, mescolando froa 
oltnene un composto omogeneo, saliamo, 
papiamo eprofumiamo Con la note 


Titano il prosciutto con ur coltello 
tosolamolo, aggiungiamo la pobpa di 
pomodoro e cuotiamope [O minuti froa 
oltre una salsa consistorte, 
Stalliamo DO g di bumo e 
svano toccanti e dorate, 


- Cualigiilapg 


gg Itp 100 g di pomodori, 50 g di olive nere, SO g di Gana padano 
O tz 3 mochiai dolio elravergine di oliva, 2 ejpolle, | spicchio daglio, [owcchiaîo 
di cagpoi n salmoia, | ciufbo di frocchietto statico manciata di origano, ppe in grani, sale 


pp I In 
Lessiano lu pasta i aagua bollate 
salata, scoliamola dl dele e uniamola 
direttamente alla Sabba di pomodoto. 
TI 7 


en “ca Fiiteaga di ea 
È U nome a Napoli e a questa 


n nane pe lst di Vasa 


ser 


Tell di conchiglioni 


16 conchiglioni giganti 200 g di moggarella, 100 nl di panna, © &elte di pane al latte, 


J pomodori maturi, SO nl dolio etraveagine di oliva, 40 g di bano, 2 uova, 
2 ouochiai di preggenolo, | maggetto dela cipollina, Koglie di basilico, pepe in grani, Sale 


una macinala di pepe e legliamoli con un 


a ISO C pe 20 minuti finché saranno 
dorali; decoriamo. 


Luna ciotsla FT 


sbaltiamo l ucva 


con la panna, d 
pregginolo, leba 


API #3 
St Fieno 


e ricopiiamo il bondo con 
le kette di pane al latte, 
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Fantasie al fono 


Fo 3OO g di lagune nae, 200 g di Kiletto di salmone, 2 ciubli di coboglio, 
| ciufbo di brocchietto, | spicchio daglio, | Yuiariello, 5 oucchiai dolio edlravergine di oliva, 
pepe in grani, sale 


Luiamo e abciughiamo famo delicatamente 
lEnocchieto, il friardllo e il orgoglio. ) 
Sbucciamo laglio elaglamo a dadini il 
Lv una padella scalliamo 9 cucchiai 
dolio e tosoliamo lo spicchio daglio con 


in fomoa 200€ pe 
(O minuli; sewiamo le 


Busto calde, leggermente LL 


DI linguine nese in casa niario 
iL. buio (300 g di bra è 3 uova © 
ite e i po dt 


Cartoccio di spaghetti al limone 


320 g di spaghetti 200 9 di pomodorini Fachino, SO g di mu di verdure per sofbhiitto, 
Pai 20 9 di fiori di cappao, succo di | limone, 2 cucchiai di olio di oiva 


| picchio daglio, pepe in grani, sale 


Lr una cassewola doriamo n olio pa Lomo già calto per [O mirati 

qualofe minuto le verdure per sogfitto ZUNE 

(casate apolla e sedano), quindi HAoriamo e apriamo il cartoccio 
doliva è serviamo in tavola dinellamente 
nel cartoccio. 
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Fantasie al fono 


pe 320 g di lagliolni beschi SO g di Faumigiano vagiano 50 g di pangraltalo 
dee” | scatola di salmone, | robiola, I biechinve di lalla, pepe rosa iv grani, sale 


conla obiola e lavoriamo conv composto al salmone amalzamando bene 
RETTA 0 Disponiamo uno shalo di laglolni 
iti 0 Fumigiano e tuotiamo informo a 

tosu il Farmigiano eun piggico di sale Z00) C po 20 muli coprendo ogni 


e i piuofila con un di lturizio, 


_E____ = 


Cocottredi tuglolni allimone 


Fu i tagliolini; 4 uova, 100 9 di brina 00! | limone non trattato, sale 
Pu il condinerto: 3O g di buo, | scalsgno, 2 limoni, (DO g di panna da cucina, 
50 nl vino bianco secco, 60 g di Famigiano qrattigiato, 20 g di senò di papavero, sale 


a fontana e uniamo le uova, la scorga di 
limone e un piggico di sale, 
Mato RO) 
mani fino a oltre un impasto liscio, ber 
Sodo e compatto; stendiamo la pasta con il 
non dovrà essre superiore ai Tm 
canovaccio inbarinalo e con questo 
Con un coltello dalla lima linga e 
liscia, bkttiamo il iofolo 
di spessore al masimo, 
$polueriggiamo don farina € 

z Raw... 
scaldiamo il buo, uniamo lo 
le e 
bianco e lasciamo SKumare, 

la polpa di 

un limone pelato a vivo e il Suo 
Su000 


Cuociamo per IO minuli, 


FANTASIE AL FORNO 


Fantasie al 


Fio 350 g di gilt; 200 4 di poba di mango tfata; FOO g di passata di pomodoro; 
Ò 20 g di farina 00; 40 g di Faumigiano; DO g di mollica di pare; 3O g di buo; 
IO nd di latte; olo ebravegine dolva gb.; 400 nl di bluodo di cant; DO nl di vino bianto; 


l'uovo; uv ciublo di preggenolo, qualole foglia di basilico pipe sale 


olio metà della polpa di mango Wilala, una terrina la came rimasta, lusvo, 
Sbumiamo con ilvino bianco e uniamo la il prezzinolo bitato, la mollica di 


Fre preti fg — 


320 g di giloni, 3DO g di passata di pomodoro, (00 g di pisellni, 3O g di farina 00 
Pai 20 g di funghi secchi, [5 g. di baro, FLO nl di alte, 2 cipollotti PR LOTONI 


pepe in grani, sale 
E 
a Strali di condinado, aggiungiamo 


selli è ricopriamo = 
ARA ..Î 
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Fantasie al fono 


Cpolo digit 


3OO g di gi, 50 g di Famigiano Farmigiano eggiano, SO g di panedta dolce a bette, 
olo ulavagine d'oliva, 200 g di fave, 200 g di piselli surgelati, scorza di | Umone, sale 
Pa ly besciamella: FOO nl di latte, 3O g di farina, 3O g di fumo, sale © pepe, note moscala 


Quando è caldo vasamoci lio di 
ho e bana 4 conla busta, scioglamo 
voduali gui, custiamo fino a bollore, 
Lr una pertolarcon acqua salto 

; e iianoliona fina 
cui conditi con la besciamella, Fd 
gualtugiato e la scorza di limone, 
Foduiano uno Sampoa cspola con 


era shiggala ©, con 
parete 


a [SO a 


3509 di spaghetti (009 di tonno al rativale, 200 9 di Faumigiano grattugiato, 
20 nl diolio ebraveagine doliva, l uovo Lusco + | sodo, S pomodori amati, 


[cubo di ba cipollina, pepe, sale 


metà. della pasta, copriamo con pezzelli di 
usvo sodo, tonno epomodori, lminiamo 
con la rimanente pasta, 

bene la torta con il 
dorso di un cucchiaio e cuociamola 
in fomo a 200° pe 20 ninuti, 
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400 g di taglatelli rosso (00 9 di Enmentali 25 9 di brina, 60 g di fumo, 
3OO nl di latte, 2 oucchiai dolio ediavegine di oliva, | peperone giallo, 
| tamelto di rosmarino, | peperoncino piccante, pepe i» grani, sale 


Luviamo è epuliamo il peperone, Mn 


vduciamolo a dadini è oseliamoli di legno. 
per [O minuti n una casseuola con olio distro dl gang 
) mi ona 


Tobllni di 


3209 di lasagnette, 300g di bunghi piopparelli 300 g di pomodori nati, 
(50 9 di Fmigiano 100 g di buro, 2 cucchiai dolio edravegine doliva, | cpolla, 


Lv una padella, 

pomodori, scoliamoli, bucciamoli 

e builiamone la polpa, hi 
(Agi iv TO g VI/4 

di burno e 2 cucchiai dolio, Al 


con burro e Parmigiano, in Î tampini 
calo a 200 pe qualehe minuto. 


Sistiniamo l lasagnetto, condite | 
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Fantasie al fono 
Cavalappiagli paci epinoli 
so 350 g di cavalappi, 200 g di tobiola fesca, 900 g di spinaci in foglia, 200 9 | 


di pomodorini secchi, | manciata di pioli | cucchiaio di preggimolo tritato, 3 cucchiai 
di (atte | spicchio daglio Faunigiano grattugiato 54., fumo 5.4. sale 


mescolare fino a ottenne una crema, 
laglio in camicia nel buo € e facciamoci 
insaporine gli spinaci, 
Elminiamo laglio, aggiagiano i 
pinoli, lasciamo cuocere qualofe minuto, 
saliamo € e spegniamo il fuoco, 
Aessiamo lu pasta i abbondante 
acqua salala, scoliamola dl dente e 
condiamola con la ema è 


disponiamola a Sali, n una 
pe altanandola con gli 


con il 


rsa 


sewiamo ben calda, GG 


320 g di chiocciole, 400 g di vendune niste (carote, piselli bagioli verdi vedi) 
Pi 200 ml di para, 40 9 di pangrattato, 2 cipolla +0s12, olo ebravegine di oliva, 
pepe vende in grani, sale, pepe neto 


Su un lagline biliamo fremente la 


cipolla, poi facciamola appassie, a fuoto 
|| kaso, inuna padella artaduente con (olio 
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Fantasie al fono 


se 


340 g di megge maniche, 2 epollolt, | maggelto di basilico, 
200 ml di panna, 5009 di cimette di hoccol, olio ta vergine, 


sale integrale © pepe 20 g di Famigiano reggiano, FO g di pioli 


Pulamo i cipollotti affettanolie —Pullamolenel nica con 2/3 delle 
doucohiai di olio. Aggiungiamo l Parmigiano, la 

unbiamo le cimelte di boccole panna e Yullamo ancora, fino a 
lavate, egoliamo di sale © pepe ollenere una ema 
cuotiamo a fuoco medio per [O minuti Cuociamo la pasta in abbondante 
con due mestolini di acqua, acqua bollente salata, seoliamola a metà 
Sacchiano & boglie di basilico, coltura e condiamola con la cema di 
laviamole, asciughiamole è 


der 


500 g di pasta di pane, 2 oucchiai di farina, 500 g di pasta corta, | cipolla piccola, 
| kg di passata di pomodoro, 6 uova, 3OO g di saltiecia calabrese, 

200 g di Catiocavallo affettato + [00 9 grattugiato, © rametti di origano busco, 
E ouochiai di olio edravagine, 3 cucchiai di olio doliva, sale © pepe 


Titano la cipolla, facciamola e versiamo la pasto a strati condindo 
sogbuggne n D cucchiai di olio, uniamo la ogni stato con altra salta, foraggio 
passata e lorigano, Sale epoe, gqualtugialo, caciotavallo a feline, persi 
Facciamo cuocere per FO minuti; a di salsiccia calabia spellata è uova sode, 


| Gue cottura dininiano loigano Chiudiano &tinballa con la seconda 


Facciamo rassodare 5 uova, Sfoglia e piegando la patta in e00e0 dei 
la superficie e decoriamola con i dagli di 
pasta, facciamo cuocee in boo caldo a 
200€ po 25, TO minuli; lasciamo 
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Fantasie al fono 


300 # di pasta bonato nuvole (00 g di salsiccia (al finocchio) [0 g di seni di fnocehio, 
AL (00 9 Faumigiano grattugiato, TRSGARRIOINA 51 
2 oucchiai dolio eliavegine doliva, 2 pori, pepe, sale 


TA 
CA 
conunpo di olio, afamma media, 
Huniamo con il andy quindi vesiamo id: 
pui lips cncano lle nolo padelide pori amaligranito 
AI 
le nuvoltin abondarte acqua 
Salata e seoliamole molto al date 
Scalliamo il fonoa 220, 


a nuvole fa una tuiosa forma 
le de lo $ ad uo 


spa pine 


Farballe qualrnale ai pilacchi 
Pi 320 g di farballi 100 g di pistacchi di PBlonte, (00 g di tobiola, 100 g. di Cuscaga, 


100 g di Pieorino seni stagionato, 40 g di Fauigiano reggiano grattugiato, 
200 nd di latte, 3O g di buno, noce moscata, pepe in grani, sale 


Elminiano lr osta dl Paeviino, Londida conun euechiaio, 
liglianolo a fettine sottili poniamo —_—Cuociamo l past in abbondante 
nua casseuola con la obiola, la acqua bollente salata, scoliamo a metà 
Crescenga e l Parmigiano; aggiungiamo cottura e condiamo con la bondula, 
dd lalte e scaldiamo a fiamma bassa, dividiamo bito in GF cscottne 
Mescoliamo con un cucchiaio di 
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afpreggalo © 


320 g di pene, 100 g di guecfine con fiori, 2 cpollott, [50 g di ricotta dura, 
4 100 nl dolio etravergine di oliva, 2 pori, pepe in grani, sale 


Laviamo le guochine, tagliano il Aessiamo la pasta, seoliamola nolto 
compo a rondelle e i fiori a stusciolne al dente, prima del tamine di coltura e 
Taglamo i povi a fittue 

Luna scaldiamo a fiamma 

moderata [00 nl dolio e facciamo 


e& ae 1009 di megge mariche 3OO g di moggarella, SO g di Gorgongole, 500 g.di Taltggio 
ge” (00 g. di Fdumigiano vesgiano grattugiato, SO g di buo, 14 l di besciamellu salt fo, pepe macinato 


nia VISITA 
in forno già caldo a 200€ 
per [O minuli 


E al composto. a dela 
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Ai 
(2 paccheri giganti 250 9 di ricotta di pecora, E pomodosi secchi, FO g di Firmigiano 
quattugiato, FO nl di olio ectravegine doliva, sale - Fr la Kondula: 250 nl di latte, SO 9 
di buo, 204 di kecola di patate, (00 g di pesto pronto, 204 di pinoli sgubciati, (00 g di 
Quan pedro, | noggitto di ba Gpolla sal 


Prapariamo l Kancia nescolando la 
Parmigiano e lello dolva, 
Lvunpertolno scaltiamo il buo 
aggiungiamo il latte, il Salo e cuociamo per 


dal fuoco, uniamo il Grana e il 


(O minuti a 2000, 
Una volla Korali sviano i 
base di Londula e deconali con i 


pe 3509 di paccheri, 2009 di speck, 600 nl di passata di pomodoro, 4 ldi latte, 40 g di buo, 
Adi 2 cucchiai di farina, 2 cucchini dolio edraveagine di oliva, 3 cucchiai di vino bianco, 2 scalogni, 
2 buste di gallerano, noce moscata, I maggitto di anto, pepe i grani, sale 


una casseruola conpoto olio, uniamo lo besciamella, peviamo e passiamo in boro 
tagliato a lilarell è cuociamo per a [SOC per 20 minuti, 
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